




2.1 Ubi Jalar sebagai Prebiotik
Ditinjau dari potensi sumber daya wilayah, Indonesia
memiliki potensi ketersediaan pangan sebagai sumber
karbohidrat yang cukup besar. Salah satu sumber karbohidrat
adalah jenis umbi-umbian seperti ubi jalar (Ipomoea batatas
L). Berdasarkan pengamatan di lapangan, awalnya ubi jalar
yang banyak ditemui adalah ubi jalar warna daging putih,
kuning dan orange. Akan tetapi, sejak diperkenalkannya dua
varietas ubi jalar ungu dari Jepang dengan warna daging
umbinya sangat gelap yaitu Ayamurasaki dan
Yamagawamurasaki dan telah diusahakan secara komersial,
pemanfaatan ubi jalar ungu semakin memiliki prospek yang
baik. Warna ungu pada ubi jalar disebabkan oleh adanya zat
warna alami yang disebut antosianin. Antosianin adalah
kelompok pigmen yang menyebabkan warna kemerah-
merahan, letaknya di dalam cairan sel yang bersifat larut
dalam air. Komponen antosianin ubi jalar ungu adalah
turunan mono atau diasetil 3-(2-glukosil) glukosil-5-glukosil
peonidin dan sianidin. Senyawa antosianin berfungsi sebagai
antioksidan dan penangkap radikal bebas, sehingga berperan
untuk mencegah terjadi penuaan, kanker, dan penyakit
degeneratif. Selain itu, antosianin juga memiliki
kemampuan sebagai antimutagenik dan antikarsinogenik,
mencegah gangguan fungsi hati, anti hipertensi, dan
menurunkan kadar gula darah (Husna, 2013).
Keberadaan senyawa antosianin sebagai sumber
9
antioksidan alami di dalam ubi jalar ungu cukup menarik
untuk dikaji mengingat banyaknya manfaat dari kandungan
antosianin. Seiring dengan meningkatnya kesadaran
masyarakat akan pentingnya hidup sehat, maka tuntutan
konsumen terhadap bahan pangan juga kian bergeser. Bahan
pangan yang kini mulai banyak diminati konsumen bukan
saja yang mempunyai penampakan dan citarasa yang
menarik, tetapi juga harus memiliki fungsi fisiologis tertentu
bagi tubuh. Keberadaan senyawa antosianin pada ubi jalar
ungu menjadikan jenis bahan pangan ini sangat menarik
untuk diolah menjadi makanan yang mempunyai nilai
fungsional. Meskipun kandungan senyawa antosianin di
dalam ubi jalar ungu cukup besar, perlakuan pengolahan yang
kurang tepat dapat mengurangi jumlah kandungan antosianin
di dalam produk olahan. Pemanasan mengakibatkan
kehilangan sejumlah zat makanan terutama yang bersifat labil
seperti asam askorbat, antosianin dan β-carotene. Selain itu,
faktor yang mempengaruhi stabilitas antosianin yaitu pH,
suhu, cahaya, oksigen, dan ion logam. Pemarutan,
pengeringan, dan pemasakan pasta ubi kayu dapat
mengurangi jumlah antioksidan di dalam bahan pangan
(Husna, 2013).
Pengeringan merupakan salah satu cara untuk
mengeluarkan atau mengurangi sebagian air dari suatu bahan
dengan cara diuapkan. Proses penguapan dapat dilakukan
dengan energi panas dan biasanya kandungan air tersebut
diturunkan sampai batas mikroba dan kegiatan enzimatis
tidak dapat menyebabkan kerusakan. Keuntungan
pengeringan pada bahan pangan yaitu bahan menjadi lebih
awet, volume bahan menjadi lebih kecil sehingga
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mempermudah dan menghemat ruang pengangkutan dan
pengepakan, berat bahan juga menjadi berkurang sehingga
memudahkan pengangkutan, dengan demikian diharapkan
biaya produksi menjadi lebih murah sedangkan sisi
kerugiannya antara lain terjadinya perubahan-perubahan sifat
fisis seperti pengerutan, perubahan warna, kekerasan, dan
sebagainya. Perubahan kualitas kimia antara lain penurunan
kandungan vitamin C maupun terjadinya pencoklatan,
demikian pula kualitas organoleptiknya. Pada proses
pengeringan terdapat beberapa cara antara lain dengan
penjemuran maupun dengan pengeringan buatan. Penjemuran
merupakan pengeringan alamiah dengan menggunakan sinar
matahari langsung sebagai energi panas. Pengeringan secara
penjemuran memerlukan tempat yang luas, wadah
penjemuran yang banyak, waktu pengeringan yang yang
sangat lama dan mutunya tergantung pada keadaan cuaca
sedangkan pengeringan buatan (artificial drying) atau sering
pula disebut pengeringan mekanis merupakan pengeringan
dengan menggunakan alat pengering. Pada pengeringan
buatan, tinggi rendahnya temperatur, kecepatan aliran udara
maupun kelembaban dapat diatur dan tidak tergantung pada
cuaca. Dengan demikian kecepatan pengeringan pun
dapat diatur sesuai dengan komoditi yang dikeringkan.
Karena proses pengeringan dilakukan dalam ruangan yang
tertutup maka kebersihan maupun kualitasnya dapat lebih
terjamin (Apriliyanti, 2010).
Penggunaan prebiotik pada unggas semakin populer
karena mampu meningkatkan populasi mikrobial yang
berguna dalam saluran pencernaan. Sebagai bahan yang tidak
dapat dicerna (indigestible), prebiotik mampu menstimulasi
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pertumbuhan atau aktifitas bakteri percernaan secara selektif
dan sekaligus meningkatkan kesehatan inangnya. Batasan
prebiotik sangat luas, dan dilaporkan bahwa bahan
makanan oligosakarida dan polisakarida (termasuk serat
makanan) dinyatakan mempunyai aktifitas prebiotik,
meskipun tidak semua karbohidrat makanan adalah prebiotik.
Oligosakarida juga merupakan derivatif fruktosa dan
galaktosa yang berperan sebagai prebiotik dalam
meningkatkan imunitas, tidak terdegradasi oleh enzim
endogenus yang dihasilkan organisme inang, tidak dicerna
dan tidak diserap sehingga menurunkan asupan energi dalam
pencernaan serta menurunkan pengeluaran insulin. Sumber
oligosakarida yang berupa karbohidrat sederhana adalah
biji-bijian, kacang-kacangan, umbi umbian dan hasil
tanaman lainnya. Oligosakarida dari kelompok rafinosa
bersifat fungsional karena tidak dapat dicerna oleh enzim-
enzim pada pencernaan manusia, yaitu a–galactosidase,
sehingga berfungsi bagi kesehatan (Haryati dan Supriyati,
2010).
Penggunaan oligosakarida dari bahan ubi jalar 0,2%
sebagai prebiotik pada ayam pedaging memberikan nilai FCR
yang lebih baik sampai umur 3 minggu, penambahan pada
level 0,1% akan memperbaiki penyerapan mineral kalsium
dan fosfor. Penggunaan sampai minggu ke-5 residu SBM
0,8% memberikan hasil FCR yang paling baik. Penggunaan
ekstrak ubi jalar maupun residunya juga meningkatkan
populasi total bakteri pada usus pencernaan ayam (Haryati dan
Supriyati, 2010).
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2.2 Lactobacillus sebagai Probiotik
Probiotik didefinisikan sebagai organisme yang
memberikan kontribusi terhadap keseimbangan mikroba
dalam usus. Probiotik akan efektif bila mampu bertahan
dengan baik dalam beberapa kondisi lingkungan dan tetap
hidup dalam beberapa bentuk kemasan. Karakteristik
probiotik yang efektif adalah dapat dikemas dalam bentuk
hidup dalam skala industri, stabil dan hidup pada kurun waktu
penyimpanan lama dan kondisi lapangan, bisa bertahan hidup
di dalam usus dan menguntungkan bagi ternak (Manin,
2010).
Lactobacillus merupakan salah satu genus bakteri
asam laktat yang paling banyak dijumpai pada saluran
gastro intestinal baik pada manusia maupun hewan.
Lactobacillus ini dapat digunakan sebagai probiotik pada
ternak yang berfungsi meningkatkan produktivitas ternak.
Banyak ilmuwan yang berusaha untuk memperoleh isolat
Lactobacillus dalam saluran pencernaan unggas yang
nantinya akan digunakan sebagai probiotik. Dari suatu
penelitian diketahui penggunaan probiotik dalam pakan
dapat meningkatkan produktivitas ayam pedaging, ras petelur
dan ayam buras, indikator ini dapat dijadikan acuan untuk
diadakan penelitian pada burung puyuh petelur, karena hasil
penelitian tentang penggunaan beberapa tipe probiotik dalam
pakan unggas memberikan pengaruh yang berbeda terhadap
produktivitas ayam (Primacitra, Sjofjan dan Natsir, 2014).
2.3 Asam Sitrat
Penambahan asam sitrat mampu meningkatkan
konsumsi pakan, pertambahan bobot badan dan memperbaiki
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konversi pakan (Deepa, Jeyanthi and Chandrasekaran, 2011).
Bahan yang biasa digunakan sebagai acidifier adalah asam
organik yaitu asam sitrat, alami seperti jeruk nipis maupun
sintetik. Air jeruk nipis selain berfungsi sebagai acidifier juga
berfungsi sebagai antibakteri karena mengandung senyawa
flavonoid. Pemberian asam sitrat dalam pakan mampu
meningkatkan persentase bobot organ limfoid
(Bursafabricius dan Thymus) yang merupakan indikator
ketahanan tubuh (Nourmohammadi, Hosseini and
Farhangfar, 2011).
Pemberian asam sitrat pada ayam pedaging dengan
level protein pakan rendah (19%) dapat meningkatkan
ketahanan tubuh yang ditandai dengan peningkatan titer
antibodi. Beberapa penelitian sebelumnya dengan
menggunakan asam sitrat mampu meningkatkan ketahanan
tubuh ditinjau dari serum globulinnya tanpa mengganggu
produktivitas. Penelitian ini bertujuan untuk membuktikan
hipotesis bahwa ketahanan tubuh dan peningkatan
produktivitas dapat dicapai melalui pemanfaatan jeruk
nipis dan asam sitrat sebagai acidifier tanpa mengganggu
penyerapan nutrien (Jamilah, Suthama dan Mahfudz, 2015).
Jeruk nipis (Citrus aurantifolia) merupakan salah satu
jenis komoditas holtikurtural yang mengandung asam sitrat
7,6%. Asam sitrat pada jeruk nipis berfungsi dapat
menurunkan pH saluran pencernaan yaitu pada
proventrikulus dan ventrikulus yang berakibat pada
peningkatan viskositas digesta serta menjadikan mikroba
patogen mati sehingga tidak mengganggu proses pencernaan
dan pemanfaatan nutrien. Viskositas digesta yang meningkat
mengakibatkan laju digesta menjadi lambat dan
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memungkinkan terjadi peningkatan proses pencernaan dan
penyerapan nutrien lebih efektif, sehingga ketersediaan
nutrien untuk sintesis jaringan tubuh meningkat. Peningkatan
sintesis jaringan tubuh akan berdampak pada peningkatan
pertambahan bobot badan harian (Fitriayah, Tristiarti dan
Mangisah, 2013).
2.4 Tepung Tomat
Tomat adalah salah satu komoditas holtikultura yang
tergolong tanaman musiman (berumur pendek), karena hanya
berproduksi satu kali dan setelah itu mati. Tomat merupakan
komoditas penting dalam menunjang ketersediaan pangan
dan kecukupan gizi masyarakat. Selain memiliki rasa yang
enak, buah tomat juga mengandung protein, karbohidrat,
Kalsium, Besi, Magnesium, dan Vitamin C ± 21 mg serta
vitamin A, Fosfat, Kalium, dan lycopene. Tomat juga
mengandung likopen yang tinggi. Likopen merupakan
pigmen yang menyebabkan tomat berwarna merah. Seperti
halnya ß-carotene, likopen termasuk kedalam golongan
karotenoid. Kandungan likopen  tepung tomat (µ g/g berat
kering) 1001,91 atau setara dengan 1,0 mg/g berat kering.
Penggunaan produk kaya karotenoid dalam pakan ayam
petelur dapat menghasilkan telur rendah kolesterol.
Kemampuan karotenoid (ß-carotene) dalam menurunkan
kolesterol melalui dua cara yaitu (1) ß-carotene bersifat
antioksidan yang dapat mencegah teroksidasinya lipid, dan
(2) ß-carotene mampu menghambat kerja aktivitas enzim
HMG CoA reduktase sehingga terbentuk mevalonat yang
diperlukan untuk sintesis kolesterol (Timbuleng, Laihad,
Reke and Rimbing, 2015). Secara rinci kandungan dan
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komposisi zat makanan buah tomat bisa dilihat pada tabel 1
berikut ini.
Tabel 1. Kandungan dan komposisi zat makanan berbagai
jenis tomat
2002)
(unit/100 g) (Purwati dan Kairunisa,
Zat makanan Sari buah Buah Buah tomat
tomat tomat masak
muda
Energi (kl) 15 23 20
Protein (g) 1 2 1
Lemak (g) 0,2 0,7 0,3
Karbohidrat (g) 3,5 2,3 4,2
Vitamin A (SI) 600 320 15.000
Vitamin B (mg) 0,5 0,07 0,6
Vitamin C (mg) 10 30 40
Calsium (mg) 7 5 5
Fosfor (mg) 15 27 26
Zat besi (mg) 0,4 0,5 0,5
Air (g) 94 93 94
2.5 Itik dan Kebutuhan Pakan
Usaha peternakan itik merupakan salah satu
komoditas yang cukup potensial untuk memenuhi protein
hewani bagi masyarakat Indonesia. Ternak itik juga
merupakan penghasil telur dan daging yang baik. Hingga saat
ini sebagian besar itik masih dipelihara secara tradisional,
yaitu digembalakan di sawah lepas panen atau di kolam.
Adanya kendala dalam sistem pemeliharaan tradisional
yaitu semakin sempitnya lahan pertanian, masa kosong
lahan setelah panen semakin singkat, serta terdapat
pencemaran air akibat penggunaan pestisida yang
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Zat Makanan (0-8) (9-20) (>20)




Metionin (%) 0,37 0,29 0,37
Lisin (%) 1,05 0,74 1,05
Ca (%) 0,6-1,0 0,6-1,0 2,90-3,25
P tersedia (%) 0,6 0,6 0,6
menyebabkan produktivitas itik menjadi rendah. Untuk
mengatasinya itik saat ini dipelihara di kandang sehingga
kebutuhan pakan dan minum harus dipenuhi dan disediakan
oleh peternak (Dudi, 2007).
Salah satu itik yang dapat dipelihara secara intensif
adalah itik Mojosari. Itik   Mojosari disebut juga itik
Mojokerto atau Modopuro. Jenis itik ini merupakan itik
lokal yang berasal dari Desa Modopuro, Kecamatan
Mojosari, Kabupaten Mojokerto, Jawa Timur. Itik Mojosari
merupakan itik petelur unggul. Itik Mojosari memiliki telur
yang berukuran relatif besar. Itik Mojosari mulai bertelur
umur  6 bulan dan mulai bertelur secara stabil pada umur
lebih dari 7 bulan. Itik Mojosari merupakan itik yang
produktif. Produksi telur itik ini bisa mencapai 270 butir per
tahun (Ranto, 2005).
Pemberian pakan sangat penting diperhatikan karena
lebih dari 70% biaya produksi ternak itik baik petelur maupun
pedaging berasal dari biaya pakan. Ketaren (2002)
menyatakan bahwa kebutuhan zat makanan untuk itik petelur
sebagaimana pada tabel 2 di bawah ini :




2.6 Kualitas Telur Itik
Telur itik adalah salah satu pilihan sumber protein
hewani yang memiliki rasa yang lezat, mudah dicerna, bergizi
tinggi, dan harganya relatif murah sehingga dapat dijangkau
oleh semua kalangan masyarakat. Telur itik umumnya
berukuran besar dan warna kerabang putih sampai hijau
kebiruan. Rata-rata bobot telur itik adalah 60-75 g. Telur
tergolong komoditas yang mudah mengalami penurunan
kualitas sehingga tidak tahan simpan dan pada umumnya telur
akan mengalami kerusakan setelah disimpan lebih dari 14 hari
di ruang terbuka. Standart mutu fisik telur konsumsi menurut
SNI 01-3926-2008 dapat dilihat pada lampiran 1.
2.6.1 Warna Kuning Telur
Kualitas telur antara lain ditentukan oleh intensitas
warna kuning telur. Warna kuning telur merupakan
karakteristik kualitas telur yang utama. Warna kuning telur
berpengaruh pada selera konsumen, umumnya yang lebih
disukai berkisar dari kuning emas sampai dengan orange.
Warna telur juga menunjukkan kandungan β-carotene. Warna
kuning telur diukur berdasarkan sistem notasi Hunter
menggunakan alat Kalorimeter Hunter (Astriana, 2013).
Penentuan warna yolk dilakukan dengan
menggunakan Egg Yolk Color Fan. Warna yolk biasanya
menentukan telur yang diminati oleh konsumen dari segmen
toko roti, kue atau jenis makanan lain yang memerlukan telur
dengan warna kuning telur tertentu. Berubahnya warna yolk
disebabkan karena penurunan kandungan pigmen xantophyl
dalam pakan. Pigmen pembawa warna kuning telur biasanya
dimiliki bahan pakan yang berwarna kuning seperti jagung
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kuning. Peningkatan substitusi jagung dengan tepung
singkong juga akan menurunkan kandungan xantophyl dalam
pakan yang pada akhirnya akan mempengaruhi warna kuning
dari yolk yang dihasilkan (Mampioper, Rumetor and
Pattiselano, 2008).
2.6.2 Volume Putih dan Kuning Telur
Putih telur terdiri dari 40% bahan padat yang
terdiri dari 4 lapisan yaitu lapisan putih telur tipis, lapisan
tebal, lapisan tipis bagian dalam, dan lapisan Chalaziferous.
Kekentalan putih telur yang semakin tinggi dapat ditandai
dengan tingginya putih telur kental. Hal ini menunjukkan
bahwa telur kondisinya masih segar, karena putih telur
banyak mengandung air maka bagian ini lebih mudah rusak
(Haryono, 2000).
Kuning telur mempunyai warna yang bervariasi,
mulai dari kuning pucat sampai jingga. Kuning telur
mengandung zat warna (pigmen) yang umumnya termasuk
dalam golongan karotenoid yaitu xantofyl, lutein, dan
zeasantin serta sedikit β-carotene dan kriptosantin. Warna atau
pigmen yang terdapat dalam kuning telur sangat dipengaruhi
oleh jenis pigmen yang terdapat dalam pakan yang dikonsumsi
(Winarno, 2002)
2.6.3 Indeks Telur
Indeks telur dapat digunakan untuk menentukan
kualitas telur secara fisik, karena indeks telur akan
berpengaruh terhadap bentuk telur dan fungsi reproduksi
(Tugiyanti dan Edan, 2002). Indeks kuning telur diukur
dengan cara mengukur dan membandingkan antara tinggi
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kuning telur dengan diameter kuning telur. Pengukuran
dilakukan dengan menggunakan jangka sorong. Pengukuran
indeks kuning telur relatif lebih mudah dibandingkan dengan
pengukuran indeks putih telur, karena bentuk kuning telur
lebih stabil jika dibandingkan dengan putih telur.
Pengukuran indeks kuning telur dilakukan dengan
mengukur dan menghitung antara tinggi kuning telur dengan
diameter kuning telur setelah dipecahkan diatas meja kaca.
Keadaan kuning telur yang cembung dan kokoh ditentukan
oleh kekuatan dan keadaan membran vitelin dan khalaza yang
terbentuk oleh pengaruh protein pakan dalam
mempertahankan kondisi kuning telur (Abdurrachman, dkk.,
2014)
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